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Девчули мои 
трудолюбивые, се- 
зон заготовок еще не 
окончен, и в этот раз 
я к вам с новым пред- 
ложением - рецептом 
малосольных поми- 
доров с причудливым 
и даже немного пу- 
гающим названием - 
«Призывники»! 


Что вы должны о 
них знать? Например, 
то, что эти помидоры 
солятся всего за одну 
ночь. В итоге, они 
не свежие, но и не 
соленые. Они просто 
особенные! В моих 
краях эти помидо- 
ры уже очень давно 
стали просто хитом 
среди закусок. Осо- 
бенно, к водочке®. Да 
и просто так идут за 
милую душу. А назва- 
ние «призывники» 
им дали потому, что 
они «лысые». 

Итак, хватит болтать, 
дамы! Принимайтесь за 
работу! За болтовню – 
наряд по кухне вне оче- 
реди @! 

Вам понадобится: 
20 средних поми- 
дорчиков, 2 ст. лож- 
ки соли, 2 зубчика 
чеснока, укроп, З ст. 
ложки сахара. 

Итак, начнем-с. Берем 
20 средних помидор- 
чиков. Закидываем их 
поэтапно (по 4-5 штук 


| за раз) в кастрюльку 
с кипятком. Вода не 


«] [ризявники» 


должна больше кипеть! 
Пусть они там «искупа- 
ются» в течение секунд 
60, затем вытаскиваем 
шумовкой оттуда наших 
«молодцев» и обдаем 
холодной водой. Делаем 
надрезик на «попке» и 
снимаем «скальп». Как 
бы это не звучало крово- 
жадно, так поступаем со 
всеми нашими «призыв- 
никами» и укладываем 
уже «лысые» помидорки 
в посудину с высокими 
краями. 

Отдельно смешиваем 
З ст. ложки сахара с 2 ст. 
ложками соли и обильно 
посыпаем этой смесью 
наши помидоры со всех 
сторон. В зависимости 
от размеров томатов 


вам, может быть, не 
хватит этой присыпки. 
Если так и случилось, 
то смешайте себе еще 
такого солено-сладко- 
го чуда, главное - как 
можно больше обсыпать 
томаты. Сверху на поми- 
дорки кладем шайбоч- 
ки чеснока и посыпаем 
укропчиком. Закрываем 
крышкой посудину с 
«призывниками» и уби- 
раем на ночь в прохлад- 
ное место. 

Ну, а на следующий 
день угощаем гостей ма- 
лосольными помидорка- 
ми с чесночным духом. 

Ух! Хороши красав- 
чики! 


Всегда ваша, 
Ася Кулинарова 


Назва видання Тндекси а 
те. З міс. 6 міс. 12 міс. 
=кулінарія» 68701 2:61 гри. | 13,83 гри. | 27,66 гри. | 55,32 гри. 
«Рукоділля» 68700 4:61 грн. [13,83 грн. | 27,66 грн. | 55,32 грн. 
Здоров'я» 86290 4:61 грн. [13,83 грн. | 27,66 грн. | 55,32 грн. 
Щедра грядка» 60321 2.61 грн. [7,83 грн. | 15,66 гри. | 31,32 грн. 
«Дитяча газетка» 60320 3,06 грн. | 9,18 грн. | 18,36 грн. | 36,72 грн. 
Пільговий комплект 
Е звело 20,70 гри. | 59,40 гр. | 118,80 гри. 
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1 0) АКВ, 

1 раник-картопляник 
1 Сегодня угощу вас сельским карто- 

1 пляником! Не будем жарить в масле! 

Будем запекать в духовке. Заходите, 
угощаю! 

У 500 г картофеля, 250 мл молока, 100 г шкварок, 

! 2 зубчика чеснока, 0,5 ч. ложки соли, 4 ст. ложки паниро- 

! вочных сухарей, 0,5 ч. ложки черного перца, 1 ч. ложка \ 
майорана, 300 г белокочанной капусты, 1 яйцо. 

Картофель очистить и натереть на средней терке. Выложить ! 

на дуршлаг, чтобы стекла лишняя жидкость. Я еще слегка от- | 
жимаю рукой, Переложить тертый картофель в большую миску. 1 

1 Залить горячим молоком. Перемешать. Шкварки, если крупные, 

{ нарезать ножом на кусочки. Добавить к картофелю. Приправить 

з солью, перцем и майораном, Добавить мелко нарезанный чеснок, | 

з панировочные сухари и яйцо. Все перемешать, 

з Сковороду или форму для выпечки смазать маслом и посы- 

з пать панировочными сухарями. Выложить в нее подготовленную | 

з картофельную массу. Разровнять ложкой. Запекать в разогретой , 

1 духовке при 200°С 30 минут до зарумянивания. Готовый драник | 

з выложить на тарелку. 

: Капусту нашинковать, обжарить на раскаленном подсолнеч- з 
г ном масле. Когда капуста начнет подрумяниваться, посолить, 1 
1 убавить огонь и прикрыть крышкой. Тушить около 10 минут до 1 
з готовности. Подавать к дранику. 1 
1 Заходите в гости! 1 

1 Соломия Маковецкая, з 

О г. Мариуполь, Донецкая обл. „ё 
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а Рулетики 
«Тости ахнут» 


Эти печеночные блинчики-руле- 
1 тики покорят всех. 
1 Для блинчиков: 600 гкуриной 
1 печени, 200 мл молока, 1-2 яйца, 
3-4 ст. ложки муки, соль по вкусу. 
1 Для начинки: 1 луковица, 1 морковь, растительное 
1 масло для жарки, чеснок, соль и мягкий творог - по вкусу. \ 
В первую очередь, пропускаем через мясорубку куриную 
печень и вбиваем в нее яйцо. Затем наливаем в миску с печенью 
молоко и перемешиваем все до однородности. После чего солим ! 
и всыпаем муку. Снова хорошо все перемешиваем. В результате \ 
мы получаем в меру густое тесто, Используя миксер, все еще 
1 Раз перемешиваем для того, чтобы убрать все комочки. 
Разогреваем сковороду и смазываем ее маслом. Выпекаем 
 печеночные блинчики с двух сторон на среднем огне. На одну 
1 сторону уходит приблизительно 5 минут. Затем мы складываем | 
тих стопочкой и даем им остыть. Г 
1  Принимаемся за приготовление начинки. Для этого очищаем 
г луковицу и мелко нарезаем ее, Используя терку, натираем на 1 
1 мелкой фракции морковь. Пропускаем через пресс чеснок. Эти р 
л ингредиенты отправляем на разогретую сковороду с небольшим 
д количеством масла обжариваться. Даем им немного остыть. д 
1 Блинчики смазываем творогом и распределяем по ним подго- 1 
1 товленную зажарку. Затем аккуратно сворачиваем каждый блин 1 
1 рулетиком и складываем на плоское блюдо. Можно подавать к 1 
1 столу, украсив свежей зеленью. П 
Екатерина Люблинская, № 
т Золотоноша, Черкасская обл. „“ 
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Котлетки 
«Крадовые» 


До безобразия простые и очень 
1 вкусные котлетки. 

200 г крабовых палочек, 
1150 г любого твердого сыра, 
11 зубчик чеснока, 2-3 яйца. 


= |і получаются очень сочными, вкус- 


е 


А ердечки 
с дакламанами 
жтас/» 
Куриные сердечки с баклажанами 


1 ными и сытными, Легкая остринка 
1и аромат пряностей добавляют блюду особую завершающую 
нотку. І 
1 500 г куриных сердечек, 2 баклажана, 1 луковица, ! 
11 морковь, растительное масло, 4 ст. ложки соевого! 
1 соуса, 2 ст, ложки томатной пасты, 1 ч. ложка острой и! 
1 ароматной аджики, половина пучка петрушки, соль 
! черный молотый перец по вкусу, 0,5 ч. ложки кориандра, 1 
1 2 зубчика чеснока, 50 мл воды. Ц 
) Срезать шкурку с баклажана и порезать его небольшим 
| кубиками. Обжарить в разогретом растительном масле до ру 
мяности. Сердечки довести до кипения, варить 5 минут, пото! 
1 Слить воду, а сердечки обмыть и обсушить. Нарезать лук чет- 
1 вертинками, а морковь натереть на крупной терке. Сердечки 
1 обжарить в сковороде на растительном масле. Добавить лук 
1 морковью, перемешать и обжарить слегка вместе. Е 
Добавить воду, соевый соус, томатную пасту, аджику итушить р 
з минут 15-20 на маленьком огне, время от времени помешивая. р 
1 Добавить обжаренные баклажаны, перемешать, тушить еще 
1 5 минут. Выключить огонь. р 
т Посолить по вкусу, поперчить, добавить приправы, про- р 
1 пущенный через пресс чеснок и зелень. Перемешать и дать р 
1 настояться. 
' Ольга Чабаненко, г. Карловка, Полтавская обл. „“ 


Суп-харчо 
« Упрощенный» 


В настоящий харчо принято до- *, 
бавлять кислые сливы и грецкие 
орехи, но мой муж этого не любит, 
Поэтому я готовлю простой вариант 
этого супчика. 

0,5 кг мяса, 1 морковь, 1 лу- 
ковица, 1 болгарский перчик, 1 помидор, З ст. ложки 
томатной пасты, 2 горсти риса, чеснок, красный жгучий 
перец, соль и приправы - по вкусу. 

Варим мясной бульон. Пока он варится, подготавливаем 

1 овощи. Нарезаем морковь длинной соломкой. Обжариваем 

д ее на растительном масле. Я ее посыпаю слегка сахаром (но 

1 только тс-с-с! - муж не знаетб), 

Нарезаем лук, болгарский перец. Все это отправляем в р 

1 сковородку к моркови, Летом я всегда добавляю, помимо р 

п томатной пасты, еще и свежий помидор, нарезанный кубика- 

ами, Острый перчик, буквально несколько колечек, нарезаем 

1 мелко. Можно его не добавлять, если не любите очень острое. 

1 Вливаем томатную пасту, немного воды и тушим все в течение р 

15 минут. Также сразу добавляем и приправы: шафран, курку- 1 

1 му, мускатный орех и имбирь (кто что любит). | 

1  Вготовый бульон отправляем промытый рис, солим. Когда 1 
рис будет практически готов, добавляем заправку. Из приправ 1 

1я добавила еще кориандр и базилик, но это не обязательно. 

1 Чеснок измельчаем, добавляем в суп. Посыпаем супчик пет- 1 

1 рушкой. Даем настояться минут 30 и подаем к столу. А 

7 Мария Ляшенко, г. Винница „ё 


Для начала нужно измельчить крабовые палочки в струж- 1 
ку. Легче это сделать, когда они еще замороженные. Далее 1 
к этой массе добавить тертый сыр и сырые яйца. Г 

Добавить также чеснок, пропущенный через пресс. Все 1 
тщательно перемешать и сформовать из полученной массы ї 
котлетки, Обвалять их в муке. Жарить котлетки на рас- 
тительном масле до образования румяной корочки с двух | 
сторон. 


Александра Бондаренко, г. Житомир, 2 
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Паштет 
«Баклажанзик» 


1 баклажан, 2 яйца, 1 луковица, 

1 зубчик чеснока, 1 ст. ложка рас- 

тительного масла, соль и перец - по 
| вкусу. 
| _ Яйца варим вкрутую. Это ножно сделать 
| заранее. Баклажан запекаеи. Моем его, срезаем хвостик и нака- 
1 лываем вилкой в нескольких местах. Ставим в разогретую духовку 
1 (8 подходящей форме) при температуре 200°С на 15 минут. За это у 
1 время тройку раз переворачиваем. г 

Пока баклажан печется, золотим лук. Именнозолотим, жарить не у 

1 нужно! Чтобы не было горчинки в паштете. На сковороду наливаен т 
11 ст. ложку масла и выкладываем порезанный зубчик чеснока. 
1 Через минуту, когда чеснок отдаст свой аромат маслу, добавляем у 
т лук. Огонь убавляем на минимум, накрываем крышкой и готовим 1 
1 лук до мягкости или золотистого цвета. 1 
1 Баклажан запекся. Разрезаем его вдоль пополам, так удобней бу- 1 
1 дет ложкой собирать мякоть. Складываем все продукты в блендер: 1 
1 мякоть баклажана, лук позолоченный счесноком, порезанные яйца. 1 
1 Солим и перчим. Если есть будут дети, то перчить не обязательно, 
1 Взрослым можно выдавить зубчик чеснока. По желанию можно 1 
1 добавить еще и растительное масло. Все взбиваем до однородной 1 
1 массы, Паштет готов. т 
1 Попробуйте, я думаю, должно понравиться любителям бакла- 
1 жанов. 24 
Яна Оверко, г. Кропивницкий 2 
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. 
' «Иорковийе перцы» 

! В конце лета и в начале осени много 
1 всяких овощей. Предлагаю накормить, 
1 свою семью перцами. Просты в приго- 


1 товлении, но очень вкусные. 


1 3 красные болгарские перчинки, 2 больших морковки, 


1 от кожуры помидора, 5 зубчиков чеснока, соль и перец по ! 


1 вкусу, Сахара чуток, растительное масло, 
Перцы очистить от семенных коробочек, очищенную морковь 
1 натереть на крупной терке, лук измельчить. Все овощи обжарить 
| на растительном масле, соль-перец добавить по вашему вкусу. ү 
1 Не пережаривать овощи, добавить мелко нарубленную зелень 
з чеснок. Обжаренными овощами заполнить перцы и поставить их у 
1 в глубокую посуду. У 
1 Помидоры очистить, натереть на терке или пробить погружным 1 
т блендером, вылить томатное пюре в сковородку, добавить соль, | 
перец и сахар по вкусу, не кипятить, Залить перцы готовым томатом, 
1 накрыть крышкой, поставить в духовку на 30-35 минут (смотрите 1 
1 по своей духовке) на 180°С. О 
Можно подать горячими или холодными в качестве гарнира кт 
1 любому мясному блюду. 


П Алла Погребная, г. Запорожье ,* 
Б 
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н ивительная встреча» 


1 Поистине удивительная «встреча» ин- 
1 гредиентов в одном блюде! Готовится салат 
Точень быстро. Оторваться от него просто 
1 невозможно! 
| 2 перчика, 100 г маслин или оливок т 
_ | без косточек, 100 г мягкого сыра типа «Адыгейского», по- | 
1 ловина пучка салата, 1 ст. ложка жареных орехов (любых), 
1 1 ст, ложка соевого соуса + 1 ст. ложка растительного масла. у 
Маслины разрезать вдоль пополам. Персики - на 12 долек, 1 
каждую из которых разрезать поперек на три части. Листья салата 1 
хорошо вымыть и просушить при помощи бумажных кухонных по- 1 
лотенец. Измельчить руками и выложить в сервировочное блюдо. г 
Сверху распределить нарезанные маслины и персики, а также р 
1 кубики сыра. Полить салат соевым соусом с маслом и посыпать 1 
1 орешками. Й 
т Валентина Левченко, г. Харьков „^ 


в------ == --------- 5 


1 луковица, 1 пучок зелени по вашему вкусу, 4 очищенных ! 1 


Скоростные 
горячие дутердройы 


Простой и вкусный завтрак за 
1 пять минут. Горячие бутерброды 
можно легко приготовить на сково- 
роде, не нужно никаких допопни- 
тельных приспособлений. Всего несколько минут, и вкусный 
завтрак готов на раз-два-три. 

З яйца, немного соли, смесь перцев по вкусу, 
| 4 ломтика хлеба, 2 ст. ложки молока, 30 сливочного || 
} масла, 1 помидор, З веточки петрушки, 4 кучочка у 
1 мяса-копчужечки, 2 кусочка твердого сыра. 

Возьмите четыре кусочка хлеба и в двух из них уберите › 
з середину. Взбейте яйца с солью и перцем венчиком или р 
1 вилкой, Обмакните все кусочки хлеба и обжарьте на сли- 

1 вочном масле. ' 
1 Тем временем нарежьте помидор мелкими кусочками без а. 
1 сока и смешайте с оставшимися яйцами. Можно добавить 1. 
1 немного зелени. Залейте получившуюся смесь внутрь хлеба г 
1 без сердцевины, Через минуту переверните эти два кусочка. р 
1 Положите сверху копченое мясо и кусочек сыра. Сверху 1 
1 накройте обжаренной с одной стороны гренкой. Еще через 1 
1 минуту переверните получившиеся горячие бутерброды и! 
1 обжарьте с другой стороны до золотистого цвета. Возможно, і 
1 потребуется добавить еще сливочного масла на сковороду. # 

Как только снимете со сковороды, сразу подавайте на 
1 стол, Если решите взять с собой эти горячие бутерброды 1 
1 на обед, обязательно разогрейте их 30 секунд в СВЧ-печи, 1 
} потому как сыр вкуснее всего в расплавленном виде. „ 

Михаил Зерновой, г. Дружба, Сумская обл, г 


Салай 


«Ибравиная орка» 


200 г отварного мяса, 2 ба- К, ) 
1 клажана, 1 крупная луковица, ов Ех 
| половина пучка зелени укропа У 
п и петрушки, ‚2 зубчика чеснока, + 
т соль и перец по вкусу, немного майонеза, 2 ст. ложки 
1 Растительного масла, горчица в зернах – по вкусу. 
Баклажаны вымыть, нарезать брусками, посолить, пере- 


1 мешать и оставить на 10 минут. Лук нарезать четверть коль- р 


1 | цами. На растительном масле обжарить лук до прозрачности, ү 


1 выложить отжатые баклажаны. НЕ ПРОМЫВАТЬ! Обжарить , 
1 на среднем огне, перемешивая, 5-8 минут. В это время на- у 
1 резать мясо тонкими полосками. Выложить в миску горячие у 
1 баклажаны. Мясо добавить к баклажанам. Зелень промыть, 1 


1 з обсушить. Чеснок очистить. Нарубить зелень и чеснок. 1 


т Добавить в миску с баклажанами и перемешать. Выложить 1 
1 горкой на блюдо, украсить майонезной сеточкой и горчицей. 1 
т Подавать к столу. По виду салат похож на муравьиную 1 
1 горку – отсюда и название. Хорош и на бутербродах, и просто 1 
1 на кружочке помидора ®. П 
1 Анна Швец, г. Вараш, Ровненская обл. ,“ 


«^^ Макарониый салат 
1 «Студенческий» 


1 400 гсухих макаронных изделий, 

1250 г помидоров черри, 1 пучок 

1 салата, 1 банка консервированной 

1 кукурузки, 6 ломтиков ветчины, 

1 твердый сыр и зелень - по вкусу, по 200 г майонеза и! 

1 несладкого йогурта, специи - по вкусу. О 

1 Помидоры тщательно промываем и разрезаем на четвер- 1 

1тинки, Пучок салатовых листьев разбираем, моем и мелко 1 

1 нарезаем. Ветчину нарезаем квадратиками, сыр - кубиками. Е 

1 Макароны отвариваем столько минут, сколько указано на 

1 упаковке. Зелень промываем, мелко шинкуем. Вареные ма- 

1 кароны смешиваем со всеми нарезанными ингредиентами и 1 
скукурузкой, Добавляем специи, солим и перчим по вкусу. 1 

1 Заправляем майонезом с йогуртом. „Я 

1 Кристина Шевченко, г. Батурин, Черниговская обл. 2“ | 
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розовый чеснок 2 кг помидоров, 1 кг болгарского 


1 перца, 500гморкови, 500гяблок, 200г 
20 головок чеснока, 1 свекла 1 чеснока, З стручка острого перца 
1 (если хотите розового оттенка), 1 (или по вкусу), 250 мл раститель- 
2 ст. ложки соли, 1 ст. ложка 1 ного масла, соль и черный молотый 
! сахара, 750 мл воды, зелень 1 перец - по вкусу. 
1 (петрушка, укроп с зонтиками, 1 Яблоки очистить от кожуры, удалить 
| хрен, базилик, листья смородины, вишни), специи! 1 сердцевину и порезать дольками. Морковь помыть, очистить, 1 
! (4 гвоздички, корица, 2-3 лавровых листика), столо- ! 1 порезать брусочками, чтобы легче было пропускать через мясо: 1 
вый уксус. | Трубку. Помидоры порезать дольками. Болгарский перец помыть, 1 
Уложить на дно стерилизованных банок зелень и специи. Н 1 удалить зерна и плодоножки. Острый перец порезать кусочками. 
1 В кастрюлю налить воду, развести соль и сахар, вскипятить. | 1 Чеснок очистить. ' 
1 Очистить чеснок от верхней шелухи и бросить головки в} 1 Пропустить все через мясорубку или измельчить в блендере. 1 
1 кипящую воду на 2 минуты. Вынуть их шумовкой, очистить | "затем овощи переложить в емкость для варки, Добавить соль, 1 
полностью, плотно сложить в банку. перец и растительное масло. Варить аджику в течение 2,5 часов, 1 
| Натереть свеклу на мелкой терке на плотный марлевый! 1 периодически помешивая. Разлить аджику по стерилизованнын 1 
1 отрез, отжать сок. Вылить сок в воду, добавить уксус, разме- у 1 банкам и закупорить, 1 
1 шать, подогреть при необходимости и залить чеснок, предва- 1 Екатерина Вдовиченко, 2 
т рительно проверив температуру маринада. Он должен быть; 1 Белая Церковь, Киевская обл. . 
1 очень горячим, но не кипятком. Закрыть банку. Открывать р ъ= = == = ти и т тети ти ти ти ни не и а 
1 минимум через неделю. Г арата 


Ирина Варванская, г. Днепр „2 г” РАКЛАЖанчИКи 
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Р аергетаречурулнирріартрарине а 6 масле 
сна «Отлускиые» 
капуста Сезон заготовок с баклажанами у меня 
припадает всегда на одно и то же время - 
& я. 7) отпускное! Поэтому и название у этой заго- 
Хрустяшка 4-Е 
Как сдёлать капусту вкусной 2 кг баклажанов, 500 мл уксуса, 
и хрустящей? У меня свой метод 1 З зубчика чеснока, 1 небольшой пучок 
з приготовления. Охотно делюсь им с вами, ! петрушки, 1 красный жгучий перчик, 
З кг белокочанной капусты, З крупные морковки, \ ! растительное масло, соль. 

150 г клюквы (если есть), 150 г красной рябины, \ 1 1 Баклажанчики нарезать не слишком тонкими «язычками», 1 
1 2 яблока сорта «Антоновка» или «Семеренко», З ст. | ! пересыпать солью и оставить их «потеть», теряя свою излишнюю ! 
з ложки соли, 50 мл отвара коры дуба (1 ч. ложка на | ! для наших целей природную влагу. Затем обсушить их бумажным ! 

50 мл воды). 1 | полотенчиком, ' 
ъф Капусту нашинковать, перетереть с солью. Натереть + Уксус и небольшое количество воды смешать и довести до 
з морковку на крупной терке и смешать с капустой. Капусту кипения на огне. Когда сия ядреная смесь закипит, выложить 

утрамбовать в эмалированную или стеклянную посуду з | Туда баклажаны и проварить их 2 минуты. Затем овощи вынуть 
1 слоями: с клюквой, рябиной и яблоками (яблоки нарезать 1 | шумовкой и переложить в какую-нибудь «дырявчатую» посуду 
1 ломтиками). 1 или иное удобное для вас приспособление, где баклажанчики 
1 Поставить под гнет на З дня, проткнуть скалкой по бокам ц ү смогут «отдохнуть» от уксусной пытки и «подсохнуть». 
| или палочками. Раз на день снимать гнет и протыкать по всей 1 р Пока баклажаны избавляются от тяжкой уксусно-водяной кар- 1 
1 капусте палочками до дна, Через три дня капусту разложить, 1 | мы, порезать чеснок, петрушку и острый перец. ; 

утрамбовать по баночкам и залить «родным» рассолом. По- 1 р Ну, и последнее усилие: разложить наши баклажаны по стери- 
1 ставить на хранение в холодильник или в погреб. Квашеная | р лизованным банкам, чередуя слоями с нашими специями (перчик у 
1 капусточка готова, 2 р острый, укроп и чеснок, поливая маслом). Не забудьте: маслом 
! _ Лариса Ременюк, г. Овруч, Житомирская обл. „“ ц нужно заполнить банку до конца, до самого горлышка... Затем у 
тетте 9 = 9 герметично «запечатать» и отправить наши баночки в «отпуск», р 
еттт а р какминимум на месяц. Ну, или на дольше, если терпения хватит ©. 1 
Я г Марина Рябовол, з 
сос с ГЕ ИН, Знаменка, Кировоградская обл. „е 
Прекрасно подходӣт ко всем блю- --.-.-.-.- 
1 дам из мяса и птицы. Уверена, что ШЕСЕЕЕРРРОЗЕРОБОШШЕТОСНЛИЦ 
й 
з Тос ауе вы будете есть сосен До 7} Идо, л. 
сладкого перца, груш илука, 100г я 
И «елирехдневки» 
! масла, 3-4 ст. ложки сахара, З ст. Предлагаю свой вариант закваски 
южки соли, 0,5 стакана уксуса (9%). і ! помидоров под капроновую крышку. 
Овощи и груши помыть, удалить семена и плодоножки, на- ү 1 Очень простой рецепт, приготовить 
езать. Пропустить все через мясорубку. Чеснок пропустить ‚ 1 может любой поваренок. А пряный вкус 
тдельно. Переложить пропущенную массу в кастрюлю, ү 1 не оставит равнодушным никого! 
1 добавить, растительное масло, соль, сахар и варить на мед" "1 Помидоры среднего размера, 1,5 ст. ложки каменной соли, 1 
енном огне, периодически помешивая, в течение 30 минут р 1 1,5 ст, ложки сахара, 1,5 ст. ложки сухой горчицы, вода. 1 

т С момента закипания. Попробовать на вкус, если нужно, то р 1 Помидоры вымыть, проколоть зубочисткой плодоножку. Банку (3л) 1 

1 добавить сахар или соль. Добавить измельченный чеснок р 1 тщательно вымыть (можно не стерилизовать). Помидоры уложить в 1 

ти влить уксус. Варить еще 5 минут и сразу после этого р 1 банку, залить кипяченой водой комнатной температуры, насыпать 
_ п разложить по стерильным баночкам, закатать и укутать до р 1 соль, сахар, горчичный порошок и закрыть капроновой крышкой. 1 


й 


__ 1 полного остывания. 1 1 Банку оставить при комнатной температуре дня на три для того, 1 
| 1 чтобы томаты быстрее забродили. Потом можно спрятать в холо- 
ту Д 1 дильник. Помидоры получаются очень вкусные и совсем не острые! 2 


Д Надежда Поварницына, г. Чернигов г 


Шяквенный Тиква 
' сок «умачечий» «Веселый ананас» 


1 Хочу подёлиться своим фир- Вы спросите: «Почему ананас?» Да 
1 менным рецептом очень вкусно- + 2 (1 потому, что тыква после приготовления 
1 го тыквенного сока. Попробовав == 17-5 1 приобретает именно такой вкус! 
1 его, невозможно остановиться. 1 2лводы, 1,5 кгмякотитыквы, 12 ст. 
1 Зарядитесь ярким вкусом и сол- 7—3 1. ложек сахара, 5 горошин душистого 
1 нечным настроением! Моя дочь называет его «чумачечим», \ 1 перца, 5 бутончиков гвоздики, З ст. ложки уксуса (9%). 1 

не иначе ©. 1: Сначала приступим к приготовлению сиропа. Для этого в большую 1 

6 кг очищенной тыквы, 5 апельсинов, 1 лимон, ! 1 кастрюлю наливаем воду, добавляем сахар, гвоздику, перец и начи: 

1 1,3 кг сахара, 6 л кипяченой воды, 2,5 ч. ложки ли- ! 1 наем кипятить. Как только сироп начал закипать, нарезаем тыкву 1 

монной кислоты, 1 произвольными кусками, главное, чтобы они в банку вошли. П 
1 _Спелую тыкву хорошо помыть и вытереть насухо. Очи-! 1 После закипания сиропа добавляем в него всю тыкву и варим 1 
1 стить от кожуры, мякоти и семечек. Нарезать небольшими ' 1 примерно минут 20, пока тыква не станет мягкой и не пропитается 1 
кусочками. Сложить в большую емкость. Залить кипяченой ! 1 сиропом. Не перевариваем! Иначе тыква превратится в кашу. После! — 
водой так, чтобы тыква полностью была ей покрыта. По- ! 1 приготовления тыквы добавляем уксус, даем закипеть и выключаем. 1 
ставить на огонь. 1 Разливаем все в стерилизованные баночки и закатываем. 1 
‚ Апельсины и лимон помыть, сложить в кастрюлю и за- 1 Вкуснотища! РА 
1 лить кипящей водой на 2 минуты. Затем воду слить, цитрусы у Алина Макаренко, г. Татарбунары, Одесская обл. ›„” 
1 остудить. Разрезать пополам и выдавить сок в отдельную џ = = = === === = оу к 
1 посуду. Выжатые от сока половинки апельсина положитьв; „^^, ие эре 4 
| кость стыквой и варить до размягчения кусочковтьквь.!‚^” (САИВОВБИТ КОМИОТ А) 
1 Половинки отжатого лимона можно выбросить, высушить | { норат > 
1 или добавлять в чай. Для сока они нам не понадобятся, |! “МКОНАбТИчЧЕСкКИЙ» 

Как только тыква приготовится, вынуть апельсиновую 

1 кожуру и выбросить. Остудить массу, но ме до конца. Надо, 1 Е дорое аеадлаааготовю слм] 
1 чтобы она оставалась немного теплой. Измельчить в блен- “у тонцика 5523006, 


п дере до однородной нежной массы. 
1 Вблитрах воды растворить сахар, довести до кипения. 1 | хара230 мл О краса тина, у 
4 ти реА 2 Брате с отн. сахар ть 1: Крепкие спелые сливы тщательно промыть под струей проточной 1 
1 сладости. Если тыква достаточно сладкая, то количество 1 ! ВОДЫ, ‘освободить от плодоножек и косточек, разрезав пополам. Уло- д 
4 , 1 р жить в стерильные банки. Вино, воду, сахар, пряности прокипятить, 1 
1 сахара можно уменьшить. В большую посуду переложить | пронедрть торяцим сиропом Залито сливы Банки Пл НО закрыть | 
4 готовое тыквенное пюре, добавить цитрусовый сок и го-1 | стерильными крышками и стерилизовать в течение 5 минут, Банки! 
рячую сахарную воду. Перемешать и поставить на огонь. 1 | вынуть, закатать, завернуть в одеяло и выдержать так до полного 1 
1 Довести до кипения, всыпать лимонную кислоту и варить 1 Вх ОспБамйЯ ы 


еще 5 минут. 
1 Горячий сок разлить по горячим стерилизованным бан- 1 Ч поомст получается концетриров аннын! спадкин: потонуле є 
1 кам, закатать стерилизованными крышками, перевернуть 1 раз водой, +. 


Ти укутать до полного остывания, Из данного количества 1 | ЭТАелЬно. Оменьвкусно досзапята короне сау: ыы 


2 
й 


1 продуктов получается примерно 12-13 л сока. 1 Анна Орест ПН рат 
Ҷ Евгения Гардәшинкова, г. Николаев „” *®222225505555555550222222220, 


ХЕЕЕЕЕЕЕЯЕЕ25552525=2-., Вареиве 


г” «їба 
Е Д ? «Шоколадная. слива» 
р“ Оре хобо-лимонная» Бархатный вкус, совершенно не притор- 


1 Вкус у этого варенья сладкий, с ное, Идеальное! 

1 легкой кислинкой, а цвет - просто 1 кг слив, 800 г сахара, 5 ст. ложек 

1 необыкновенный. какао, 150 г грецких или лесных орехов, 

1 2 кгайвы, 1 кг сахара, 2 стакана ‘корица по вкусу. 

1 воды, 1 лимон, 1 стакан грецких Чистые сливы разделяем пополам, косточки удаляем и засыпаем 1 — 
1 орехов. сливы половиной сахара. Забываем о них на 7 часов. Ставим сливки 1 

1  АЙву помыть, срезать кожуру (не выбрасывать в мусор, ! 1 на огонь, добавляем оставшийся сахар и немного корицы по вкусу, 

1 она еще пригодится), удалить сердцевину, нарезать доль- 1 і доводим до кипения, варим на слабом огне 20 минут. Добавляем! = 
1 ками, Пробланшировать ее в кипятке 10 минут, переложить ї 1 какао, перемешиваем и варим в течение 1 часа, иногда помешивая. 1 

1 в посуду, в которой будете варить варенье. Из половины ! 1 За 15 минут до конца добавляем орешки. Разливаем готовое варенье А. 
|1 сахара и 1 стакана воды сварить сироп, залить им айву и | 4 горячим по стерилизованным банкам и закатываем. е 
! _ После поставить варенье вариться, добавить оставшийся |" = = Е ЕЕ 19 


оставить так на 3-4 часа, чтобы айва пропиталась. Римма Сабадаш, г. Кропивницкий 
ахар. Варить в два-три приема, т. е. довести до кипения, Ри зоте 
_1 сахар. - ‚т.е. е р 
2 барить Омут атлавы, Бол зто вечар т отоввии ,/ КОМНОТ «РаФинішКа» 
до утра, если утро, то - до вечера. Общее время варки ~ 1 у ложек 
1 30 минут, можно дольше, если очень крепкая айва. АРА р 
П 1 1 плодной рябины, 4,5 л воды, 4,5 стакана 
Снятую кожуру залить 1 стаканом воды, варить в течение 1 | сахара. 
В 20-15 микут, Гроцедить и отставить, а добавить в вареные 1 В стерилизованные банки укладываем 
з перед последней варкой вместе с грецкими орехами. Лимон у | чистые яблоки и черную рябину. В кастрюлю 1 
1 порезать кружочками, а те — половинками и добавить в | наливаем воду и сахар, доводим до кипения, 
1 варенье за 3-5 минут до конца варки. Разложить в стери- 1 1 затем этот сироп заливаем в банки. Закаты- 
а ЕЕ вё А блан. ' ! ваем банки, переворачиваем и укутываем в теплое одеяло. Даем | 
а заметку: юмего воды я оеру оставнийся от ОЛаЧ | | остыть. Этого количества хватает на 2 банки по З л, Компот получается 
ширования отвар айвы - тоже 2 стакана. Получается три | 1 концентрированный, но хранится всю зиму дома, в тепле. 
1 баночки вкуснейшего ароматного варенья по 0,5 л. ' Наталья Чижик, г. Пятихатки, 
Татьяна Куйбида, г. Мелитополь, г у Днепропетровская обл. 
Запорожская обл. „ 


ари «< ваат у 


6} Помидоры 
а-ля дочковые 


т впервые этот рецепт я «испытала» 
1 несколько лет назад, с тех пор готов- 
1 лю постоянно. Это деликатесная бом- 
1 ба! Кто не любит бочковые ядреные 
1 помидоры?! Вот и я такого человека 
не встречала ®. —_ 
4 5-6 кг помидоров (на емкость в 12 л), З головки чеснока, 
{ 2крупныеболгарскиеперчинки, 2 красных жгучихперчика, 
1 2 корня хрена по 15 см, 1 пучок петрушки, 1 стакан соли, 
2 стакана сахара, 450 мл уксуса, 5 л воды. і 
Сначала нужно подготовить емкость - ведро, пластиковые 
1 контейнеры или банки. Я готовлю в пятилитровых банках с широ- | 
ким горлом. Вымыть и высушить емкость(ти). Приготовить смесь ! 


_ разложить в тару. Добавить к ним пряную смесь. Разделить со- , 
1 гласно литражу. Помните, что это количество рассчитано на 12 л. у 
1 Приготовить рассол: в холодной воде растворить соль, сахар, р 

влить уксус. Залить рассолом помидоры, закрыть пластмассовой 
1 крышкой и убрать в темное прохладное место. П 

1 Несмотря на умопомрачительный запах, дайте помидорчикам 1 
1 время просолиться и напитаться соками овощей и приправ. Ду- 1 
1 маю, 14 дней будет достаточно ©. А потом... варите картошку, і 
1 нарезайте хлебушек... А уж через месяц - это что-то... Та самая 1 
1 бомба, о которой я писала вначале. Хранятся отлично в квартире, + 
1 на балконе или в подполе. Но это так вкусно, что долго хранить і 

помидорчики не придется. П 
Алла Новицкая, г. Ровно „“ 


Соленые бешенки 


Отличная закуска на зиму. 
300 г вешенок, З зубчика чеснока, 
0,5 ч. ложки соли, 10 г свежего тимьяна, 
| растительное масло, кориандр. 
Грибы залить холодной водой и варить 
1 минут 20-30. Слить воду. Посолить, добавить 
1 кориандр, немного тимьяна. Чеснок порезать 
1 тонкими ломтиками, добавить немного черного перца - и в банку Г 
| Залить растительным маслом, Накрыть крышкой. 
й 
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Я, обычно, пробую грибочки уже на второй день. Отличные! 1 
Светлана Чередниченко, „ 
Путивль, Сумская обл 2 
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Шикба с айбой р 
І «Иаиде» 


+ Не совсем обычное сочетание про- 
1 дуктов, дающее потрясающе вкусный и 
ароматный результат. 
1 1 кг тыквы, 400 г айвы, по 
11 большому апельсину и лимону, 300 мл воды, 150 мл і 
1 яблочного уксуса, 200 г сахара, 1 ч. ложка соли с горкой, 
110 бутончиков гвоздики, корица по вкусу и желанию, 1 
12 лавровых листика. р 
1 Мякоть тыквы порезать на кубики со сторонами примерно в 1 
11 см. Айву очистить от кожуры и тоже порезать по возможности 1 
крупно. С лимона и апельсина снять цедру и нарезать ее тонкими 1 
1 полосками. Выдавить из цитрусов сок. Приготовить маринад: 1 
5 в кастрюлю всыпать сахар, соль, влить уксус, сок лимона и 1 

_ Тапельсина, добавить лавровый лист и пряности, развести водой, 

1 поставить на огонь и довести до кипения, иногда помешивая. 1 
1 Когда маринад закипит, выложить в него цедру, убавить огонь 1 
Ти варить 10 минут. Затем переложить в маринад тыкву с айвой 1 
Ти варить 10 минут, время от времени помешивая. 

1 Тыквусайвой в горячем виде разложить по баночкам, остудить 1 
и поставить «доходить» в холодильник дней на 5. В прошлом 1 
году я хранила в пластиковом контейнере, все было в порядке, 1 
так что способ хранения - на ваше усмотрение. І 

1 Прекрасно подходит в качестве гарнира к мясу, очень вкусно 

1 с рисом и макаронами. 

1 Инна Чущенко, г. Скадовск, Херсонская обл. › 
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Икра из свеклы 
и „моркови 


1 Несмотря на то, что этот рецепт очень 
1 прост в приготовлении, икра получается 
1 необычайно вкусной, аппетитной, сытной 
и радует глаз ярким цветом. Хороша тем, 
1 то может быть как холодной закуской, 
1 так и использоваться в качестве заправки 
1 для борща. 
. 1 кг свеклы, 1 кг моркови, 0,5 кг лука, 1,5 кг поми- 
т 40ров, 200 мл растительного масла, 1 ст. ложка уксуса 
(9%), 0,5 стакана сахара, 0,5 ч. ложки молотого черного 
перца, 1 ст. ложка соли, по 0,5 ст. ложки молотой па- 
т прики и кориандра, щепотка жгучего красного перца. 
1 Помидоры помыть, обсушить и удалить плодоножку. По- 1 
1 резать на небольшие кусочки и пропустить через мясоруб 
Морковь, свеклу и лук очистить, натереть на терке для коре; 
ской моркови или пропустить через мясорубку. | 
т Овощи сложить в емкость. Добавить растительное масло, 1 
1 соль, черный перец, паприку, кориандр, жгучий перчик. По- р 
1 ставить на огонь, дать закипеть, слегка убавить огонь и варить р 
1 2 часа, время от времени помешивая, За 20 минут до окончания р 
1 варки в массу добавить уксус и сахар, Горячую икру разложить 1 
1 в стерилизованные банки и закатать. 1 
1 Приятного аппетита и вкусной зимы! 1 
Оксана Панченко, г. Александрия, з 
Кировоградская обл. „“ 
- 


ў Варенье 
! _ «Зололинка» 


1 1 кг винограда без косто- 

1 чек, 1 кг сахара или по вкусу, 

1 треть стакана воды, горсть 

1 грецких орехов, ванилин по 

1 вкусу, вишневый лист. 

2 Виноград перебрать и очистить от веточек. В кастрюльку ї 

1 налить воду для бланширования и положить в нее 2-3 листика 

1 вишни (для сохранения цвета). Опустить туда виноград на 1 

1 минутку и вынуть. . 

В емкость для варенья влить 1/3 стакана воды + 1 кг саха- 1 

1 ра и варить до прозрачности сиропа. После бланширования 

1 виноград вытянуть и переложить в сироп, варить 5-7 минут. # 

1 Снять с огня и оставить пропитываться часов на 8. . 

1 Затем поставить на огонь, довести до кипения, добавить 1 
орехи и ванилин. Проварить 10 минути разлить в стерильные і 

1 банки. Закрыть стерильными крышками, перевернуть и укрыть + 

1 одеялом до полного остывания. Остыло? Готово! . 

1 Убрать до зимы, до того дня, когда вам захочется тепла 
и света, неяркого, но согревающего изнутри... Тогда-то и! 

1 пригодится вам эта баночка. П 

' Алина Мельник, ? 

1 г. Жмеринка, Винницкая обл. г“ 


А 
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«“' Кетозки бинотрада 
т «К дорщикц" 


1 После летней и осенней обрезки ви- 
1 нограда остается большое количество 
срезанных молодых побегов. Их легко ? 4 
можно заготовить. 

Срежьте кончики побегов (они должны быть совсем 
мягкими, молодыми, с 2-3 листиками), промойте, залейте 
небольшим количеством слегка подсоленной воды и про- 

п кипятите в течение 10-15 минут, после чего сразу разло- у 
т жите в стерильные банки и закатайте. Накройте одеялом. д 
1 Зимой эти веточки подают с растолченными орехами 1 
ти зеленью, заправив растительным маслом без запаха 
спи уксусом. Можно использовать их и для приготовления 
1 зеленого супа. 
П 


Карина Руденко, 
П г. Деражня, Хмельницкая обл. „“ 
ЗВЕРЕВ Рену 


Жидкая 

батрушка 

Шоколадное тесто: 1 ста- 
кан муки, 2 ст, ложки какао, 
1 стакан сметаны, 0,5 стакана 
сахара, 0,5 ч. ложки соды, 
2 яйца, 2 ст. ложки растоплен- 
ного сливочного масла. 

Творожное тесто: 500 г творога, 0,5 стакана сахара, 
З ст. ложки с горкой крахмала, З яйца, З ст. ложки 
сметаны (если тесто густое). 

Время приготовления: 110 минут 

Режим: «Выпечка» 

Сначала приготовим творожную начинку. Если творог 
неоднородный, то лучше его протереть сквозь сито. Доба- 
вить яйца, крахмал, сахар. Взбить все в блендере примерно 
3 минуты, Масса должна быть жидковатой. Если творожное 
‘тесто получается густым, то добавить 2-3 ст. ложки сметаны. 

Затем готовим шоколадное тесто. Взбить яйца с сахаром, 
добавить сметану. Муку смешать с содой и какао-порошком, ' 
Смешать вместе жидкие и сухие ингредиенты, замешать 
тесто. Добавить растопленное сливочное масло. Чашу 
мультиварки смазать маслом, не забыть и про бока формы. 
На дно положить кружок пекарской бумаги для того, чтобы 
не было проблем с извлечением нашей ватрушки из чаши. 
Затем вылить шоколадное тесто в чашу. Теперь прямо по 

1 центру шоколадного теста влить творожную начинку. Делать з 
1 это нужно медленно и аккуратно. Она сама расползается в з 
+ ровный круг. б 
1 Мультиварку включаем в режим «Выпечка» на 1 часу 
1 30 минут, Когда мультиварка закончит работу, отключить ее, з 
1 но не открывать еще 10-15 минут. Н 
Затем достать чашу из мультиварки и дать ватрушке остыть 1 
1 около 20 минут. С помощью чаши для варки на пару извлечь + 
из формы ватрушку. ' 
1 Рецепт интересен еще и тем, что до последнего момента 1 
1 не знаешь, какой получится ватрушка. Иногда шоколадный 1 
1 слой полностью закрывает творожную начинку, а иногда 1 
1 середина остается открытой. ' 
1 В разрезе ватрушка получается очень красивой. Угощай- 1 
1 тесь, приятного чаепития! 2 
Мария Сало, г. Черкассы „ Ф 


/ Иворомно- маннви 
пирог «Одлако» 


Вкусный, нежный пирог без масла 
1и муки. Больше напоминает суфле с 
1 нежным творожным вкусом, 
1 0,5 стакана манной крупы, 
стакан кефира, 5 яиц, 0,5 стакана 
| сахара, 1,5 ч. ложки разрыхлите- пт 
тля, 500 г творога, щепотка соли, 1 уп. ванильного 1 
| сахара. 
Режим: «Выпечка», «Подогрев» 
| Время приготовления: 60 минут П 
| Крупу залить кефиром, перемешать и оставить набухать. 1 
1 Яйца разделить на белки и желтки. Желтки оставить для взби- 
ания, белки отправить в холодильник. Соединяем творог, 1 
15 желтков, сахар, соль, ванильный сахар, разрыхлитель - 1 
1 миксером перемешиваем, добавляем манку с кефиром. 1 
1  Достаем из холодильника белки, взбиваем их до усто 
ивых пиков, вводим осторожно в творожную массу ложкой 1 
1 (перемешиваем снизу вверх). Дно мультиварочной кастрюли 1 
1 смазываем маслом, присыпаем манкой и очень аккурат- 1 
"но выкладываем тесто. Выпекаем на режиме «Выпечка» 1 
0 минут, затем 10 минут держим на подогреве и еще на ї 
110 минут оставляем пирог в мультиварке (не открываем). 1 
1 Лопаточкой аккуратно проводим по краям мульти, осво- 1 
бождая бока кастрюли от пирога, затем аккуратно вынимаем 1 


ашего «красавца». Посыпаем сахарной пудрой и подаем ! 
| к столу. | 


Тамила Городецкая, „ 
Днепропетровская обл. › 


Сярный пирог. 


с урикаделька.ми 


Просто, из доступных продуктов, быстро, 
еще и очень вкусно. 

200 г куриного фарша, 250 г сметаны, 
150 г муки, 1,5 ч. ложки соли, З яйца, 1 ч. 
` ложка разрыхлителя, 150 гтвердого сыра, 

і молотый перец по вкусу. 

Время приготовления: 80 минут 

з Режим: «Выпечка» 
1 Готовим тесто. Яйца смешать со сметаной, добавить 0,5 ч. р 
т ложки соли. Добавить муку с разрыхлителем, перемешать. Чашу 1 
1 мультиварки смазать маслом. Выложить тесто, разровнять лопа- 1 
1 точкой. Фарш посолить, поперчить, можно добавить в него лук. Я 
1 использовала куриный фарш, так как он более нежный. 1 
1  Мокрыми руками скатать фрикадельки, Выложить сверху на 1 
у тесто. Сыр натереть на крупной терке. Посыпать сверху пирог. 1 
1 Включить мультиварку в режим выпечки на 1 час 20 минут, После 
1 сигнала дать пирогу немного остыть и можно легко доставать. 
' Яна Черненко, г. Люботин, Харьковская обл. + 
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Каа 


чр г РЕЦЕПТЫ 
даз. турата 


«Иыкбеннах» 
куро їка 

Сливочный вкуси нежность куриного 
мяса. Это блюдо превратит и обычный. 
| Ужин в праздничный. 

2 куриных филе, 200 г очищен- 
{ ной тыквы, 200 г свежих шампиньонов, 1 луковица, 2 зу6- і 
{ чика чеснока, 200 мл жирных сливок, 50 мл растительного | 

| масла, соль, перец и зелень петрушки по вкусу. 
3 Время приготовления: 65 минут 
Режим: «Жарка», «Мультиповар» 

1 Тыкву нарезать кубиками. Грибы нарезать пластинами, алук 
1 кольцами. Чеснок мелко порубить. Куриные грудки вымыть и д 
1 обсушить бумажными полотенцами. Нарезать поперек ломтиками 
1 толщиной 1,5 см. Половину масла налить в чашу мультиварки, р 
1 установить режим «Жарка». В разогретое масло выложить кусоч: 
1 ки курицы и обжарить каждый с двух сторон до золотистого цвета. 
1 Вынуть курицу. Вылить оставшееся масло в чашу мультиварки 
1 обжарить, часто помешивая, лук и чеснок. Добавить в мультивар- 
1 ку тыкву с грибами и готовить еще 15 минут. К овощам положить 1 
1 курицу. Посолить, поперчить и влить сливки. Установить режим 1 
1 «Мультиповар» и готовить в течение 40 минут при температуре 1 

20°С. При подаче украсить петрушкої 
' 
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Лшнтай с овощами ай 


Рыбка получается сочной и нежной. 
2 тушки минтая, 2 морковки, 1 луко- 
вица, 1 болгарский перчик, 1 помидор, 
зелень, 2 ст. ложки майонеза, 1 ст. 
ложка соевого соуса, 0,5 ч. ложки ли- 
монного сока, специи по вкусу. 
Время приготовления: 60 минут 
Режим: «Жарка», «Выпечка» 
Порезать рыбу на порционные куски. К рыбе добавить соевый ! 
‚ соус, сок лимона, майонез. Посолить, добавить специи по вкусу. і 
: Все перемешать и отправить на полчаса в холодильник. + 
} Тем временем в мультиварке обжарить лук с морковью (на | 
з программе «Жарка»). Добавить перец, помидор и жарить еще + 
з минут 5. В конце добавить зелень. К овощами положить рыбу. + 
з Поставить программу «Выпечка» на 30 минут. . 
1 Подавать рыбку с рисом. Очень вкусненько и полезно. 2 
1 Карина Черемошко, г. Черновцы „“ 
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^^ Пирот-пореворітыш Хомашниє 
с айвой 


СОТНИКИ 
а 
2 айвы ито масла ГА торо ком 
пературы, 
ра, 2 апельсина, 2 яйца, 175 г муки, Эти нежные и очень творожные соч- 
ч. ложка разрыхлителя, 0,5 ч. ни напоминают детство. Дети их просто 
1 ложки корицы молотой, 50 ггрецких 1 обожают. Простая и очень вкусная 
1 орехов, З ст. ложки несладкого йогурта или сметаны, 2 т. | ! выпечка! Сладкоежки могут добавить 
| ложки меда. 1 1 в начинку больше сахара. 
Форму застелить пекарской бумагой, смазать маслом бумагу и Е |  Тето: 300гмуки, 120 г сливочного масла, 1 яйцо, Зст.лож-\ 
П 
' 


е 
О 
т 
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рта. С апельсинов снять цедру и выдавить сок. Айву очистить ки сахара, 1\3 ч. ложки соли, 0,5 ч. ложки разрыхлителя, 2 ст. А 
аждую разрезать на 8 долек. ложки сметаны. н 
я В большую сковороду положить 65 г масла и всыпать половину , Начинка: 300 гтворога, 2 ст. ложки сахара, 1 желток, 1,5 ст. 1 
сахара. Добавить цедру и сок апельсинов. Выложить дольки айвы. ложки муки, 1 ст. ложка сметаны, 0,5 уп. ванильного сахара. 
1 Тушить на небольшом огне, периодически переворачивая дольки, у у В муку добавьте разрыхлитель. Масло разотрите с сахаром, 
0 минут. Затем увеличить огонь и готовить еще 10-15 минут, пока у 1 добавьте яйцо, сметану, соль и перемешайте, Соедините с мукой, у 
1 сахар не карамелизуется. 1 гбыстро замесите тесто и уберите в холодильник на час. ' 
Переложить айву в подготовленную форму, равномерно распре- у Добавьте в творог сметану, желток, сахар, ванильный сахар, муку 1 
1 делив, чтобы она покрыла все дно. Полить карамельным соусом и; ги перемешайте. 
1 отставить в сторону, чтобы он немного схватился. 1 Разделите тесто на 9 частей. Из каждой сделайте круг толщиной 
т Взбить оставшееся масло с оставшимся сахаром добела. Ввести р 10,5 см. На одну половину положите начинку и накройте второй 
1 по одному яйца. Затем муку с рыхлителем, корицу и нарубленные р 1 половиной. П 
1 орехи. Перемешать и добавить йогурт. Снова перемешать. Выложить і 1 Смажьте желтком с водой и выпекайте при температуре 200° 1 
гесто поверх айвы, аккуратно разровнять. примерно полчаса, через 15 минут уменьшите до 180°. Приятного 1 
аппетита! 
1 зубочисткой. Готовый пирог оставить в форме на 5 минут, затем на- 1 Кристина Беличенко, 
1 крыть тарелкой и резко перевернуть. Снять форму, пирог присыпать 1 ванн 
1 орехами и полить медом. Дать пирогу остыть. Подавать с йогуртом. х) ------- === 


„Макобьийї пирс 
со слибали 


А на) 
у А 

4 Слойки 1 400 г муки, 8 г сухих дрож- 

с биношадом Гей, 1257 маргарина или масла, 

а 1 яйцо + желток, 100 гсахара, 150 мл 

4 «Сентядрьски 1» |1 теплого молока, щепотка соли, 250 г 

1 Простые, но, тем не менее, изящ- 1600 г пра оа с = 


1 ные слойки с виноградом. Думаю, это 1 
З я 4 | ром для декора пирога. 
поете иене для ванн: Сливы моем, разрезаем пополам, уда- 
Г. В ЕН иприятная сочность \ 1 „дем косточки. Муку смешиваем с дрожжами, растопленным маслом, ! 
раа афа рын я | | сахаром, яйцом и яичным желтком, солью и теплым молоком. Заме- 
фи сторусе теспулотогредг сахарная пудре: шиваем мягкое тесто (чтоб к рукам не липло), формуем шар, накры- 
М Слоеное тесто разрезать на прямоугольники, На каждом прямо" 1 1 ваем полотенцем посуду с тестом и оставляем в теплом месте для 
М УГОЛЬНИ сделать острым ножом надрезы в виде ынд Мне удобно Г 4 подъема. Готовое тесто обминаем, делим на З части, каждую часть 
надрезать сразу двумя ножами, так получается быстрее и аккурат- ы Н А 
аз начинк 7 
мовы Вихована, 1Родотыво счзмвдот тою ачна ривер 1 
', но мне кажется, что предпочтительнее: косточек, хотя это на М О 
! дело вкуса, Далее начинаем заплетать наши слойки в виде косички, 1 1 м Е и 
закрывая виноград поочередно полосками теста. 1 (леты ИИ оов 1 
Ц Уложить слоечки на противень и запекать до готовности. Готовые 1 рн между слоями «улитки», а по краю пирога «Ежимаем» вр 
1 слойки остудить и посыпать сахарной пудрой. Выложить на блюдо ! м рт уре а. посепаемозезек рицар 
подавать. ин; . г 
Как видите, все очень просто и быстро, но как же это вкусно! Выпекаем 40-45 минут до золотистой корочки и сухой лучинки. 1 
1 виноград не лопается, не течет, он только чуть сморщивается, но 1 ! Готовый пирог оставляем остывать в. форме, чтобы сок слив впи- 1 
2 1тался в пирог. Остывший пирог можно посыпать сахарной пудрой. 2 


О йте! 
1 сохраняет свою упругость и сочность. Попробуйте! КО НН 
катери 29 


ори, манны ---- -=-------- 


Шз арене полата лелмосъ ватане фои породат, побит 
г Фо суи ЛЕСА Атын 
' в о то можно целый, без кожицы) виноград. Поставить в печь и 
инкаОСАНОеКе включит, микроволновку на 5 нинут на 8055 ее мощности, 1 
1 


Очень быстро готовится. Получается неверо- ў перемешать и еще раз поставить на 5 минут. А после сделать 1 
1 ятно вкусно. 19 еще 2 захода по 10 минут при 60% мощности микроволновой 1 
з 2 яблока сорта «Голден», 250 г крупного " печи. Сиропа не останется, он весь впитается в фрукты. 1 
З белого винограда без косточек, 150 г сахара. "Отличное дополнение к любым детским кашам и запекан- 1 
з Очищенные и нарезанные ломтиками яблоки кам, а также красивое украшение для тортов. ' 
1 поместить в стеклянную форму для микровол- Людмила Шишацкая, 2 
1 новки и засыпать сахаром. Включить микроволновку на 5 минут на г. Немиров, Винницкая обл. „ 
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